СЛАДКАЯ ЖИЗНЬ 


"Зебо; „ 


Сладости в нашей стране всегда любили. Хотя в обыч — 
ные дни в народе ими не злоупотребляли. Считалось, что в 
питании хлеб всему голова, а сладкого досыта не наещься, 
Зато в праздничные дни народных гуляний, на ярмарках вся- 
кие сладости были в изобилии, тах же как и за праздничным 
столом дома. Веселье всегда сопровождалось вкусной едой. 
Оказалось возможным возродить казалось бы навсегда 
ушедшие из нашей жизни сладости, такие как постный сахар, 

тянучка, да и многое другое. И все это на основе натураль— 


ных продуктов с возможностью выполнить в домашних уся 
лових. 


Желаєм Вам полакомиться сладостями, 


сделанными соб -- 
ственными руками! 


Автор — составитель Ивашкевич Наталья Павловна 


те ХУ Е СРЕ 


По Вопросам реализации 

обращаться по телефонам: 
316— 15—18 

316—20—20 


ПРЕДИСЛОВИЕ 


(Сладости в нашей стране всегда любили. Хотя в обыч= 
_ ные дни в народе готовили их не часто. Считалось, что 
в питании хлеб всему голова, а сладкого досыта 

МИ 60.ся. Зато в праздничные дни народных гулян 
на ярмарках всякие сладости были в изобилии так жек 
и а праздничным столом дома. Веселье всегда сопро 
вождалось вкусной едой. В давние времена на гулянь 

ях и ярмарках сладости чаще всего продавали Р 
носчики. О том, какие это были сладости! и как ими то 
говали мы знаем из записок современников, знака 
лубками, а позднее и с фотографиями праздни 
влечений. 5 
Так лубок 1844 года донес А? нас = 
имбирем»: 2% 


носчика, торгующего «патокой С о 
я не имеем. ‚А вот тогда 0: ' 
было упо» 

а! 


| литературны 
‘аклича’носящих», ТО есть 
дости. Продавали патоку ик 
легких: «Патока с имбирем, вар 
имеон; тетушка Арина куш 

ки облизал»- Таки 

вались со всех © 
оем товаре т: 


ярмарках и гуляниях стоял страшный 
е мешало. Лубок 1876 года показывает р 


то клюква в сахаре, то есть хорошо нам знакомая 
дость и теперь. 4 
На фотографиях конца 19 — ого века и картинах тор. 

же времени можно увидеть столы перед каруселями 

балаганами с разнообразными сладостями и н ыа 
Хотя к этому времени они делались не только «дедом 
Симеоном», но уже в основном в кондитерских и лажена | 
фабриках, хотя и весьма бесхитростными способами По З 
степенно стали появляться мощные производства, кото — 
рые выпускали разные конфеты, халву, рахат--лукум, шо 
колад. Старшее поколение еще помнит металлические 
коробки с надписью «Жорж Борман» — это для шоко 
ладных изделий и разные коробки для монпансье. 

После революции 1917 года фабричное производ = 
ство сладкой продукции постепенно стало исчезать. Вновь 
появились умельцы, которые начали готовить сладости сами 
и продавать их с лотков или просто из коробок. Это было 
во времена НЭПа. А потом фабрики заработали вновь © 
еще большим размахом. Опять появились железные коза 
робки с конфетами. Одна из них до сих пор хранится в 
нашем доме. И что же случилось потом. Трудно повериты 
но наши фабрики опять стали останавливаться, а любих 
мые пастилы, шоколадные батончики заменила иностранная, 
продукция в красивых упаковках, но уже на химических 
эссенциях. Но даже как - то неудобно говорить о третьем ар 
разе, и все—таки он наступил. Сейчас опять появился | 
интерес к натуральной продукции и стали возвращаться» 

< старым рецептам. Но найти их оказалось совсем Н 
о онеру а. сохранились. Хотя мне как КОЛ 

х рецептов повезло. В бумагах, 

рью остались не только записи 

но и странички (к сожалению разрознен 
написанной кондитером прошлого века. і 


Ь возможным возродить почти навсег 


нашей жизни. слалосчя Тагт тли ти НІ 


своей матери, а вам желаю наслаждаться сладостями, 
ланными собственными руками. 
Приятного вам аппетита. 


КАРАМЕЛЬ 


Приготовление карамели безусловно заинтересует 
многих хозяек, так как эти конфеты очень любят и дети и 
взрослые, да и продукты для их изготовления доступны. 

В книге мы приведем два варианта изготовления ка— 
рамели. Первый достаточно примитивный, рассчитанный 
на чисто любительское использование, а второй более 
сложный, который когда —то использовался профессио, 
нальными кондитерами и позволяет изготавливать раз= 
нообразные изделия из кара» й. 

Автор одной из брошюр, изданной в 1912 году пред= 
лагает такой рецепт изготовления карамели, доступный 
любой, заинтересовавшейся этим вопросом, хозяйке. 


Карамель барбарисовая 
круглая 


400 г картофельной патоки, 1200 г сахарного песка 
200 мл воды, 20 г лимонной кислоты. и 

Все компоненты поставить на плиту, перемешати 
варить. Для пробы предлагается использовать проводом 
Алиной сантиметров 20. Проволоку надо обмакнуть В 


Пока смесь не станет хрустеть и перестанет липнут? 


кую массу и снимать массу пальцами, Пробовать зуби | 


у и аи ую эесенцию, немного 
Р ки. Затем хорошенько промять и раскатыва 
баски, Рубить можно ножницами, заворачивать в пер 
ментную, а сверху в цветную бумагу: 

Так можно сделать фруктовую карамель без начин — 
ки Добавляются разные по вкусу эссенции и разные по 
цвету пищевые краски. 

Поэтому и названия у круглой карамели бывают раз— 
ные: барбарисовая, клубничная, малиновая, рябиновая, ли— 
монная, черносмородиновая, ананасная, клюквенная, мятная, 
какую сможете купить зссенцию. 

Готовую карамель можно обернуть в самодельные 
фантики. 

Для сведения читателей книги, «патока» == это са 
харный продукт, получаемый путем гидролиза (осахари— 
вания) крахмала главным образом картофельного и ма— 
исового, разбавленными кислотами. Чистая патока 
прозрачна. 


4 Очень простые рецепты есть и для приготовления Р 
леденцов. 


Сливочный леденец 


| 50 гсахарного песка, 650 мл густых сливок, 1 лакещиы 
‚ванилина, в. 
Все копмоненты перемешать, поставить на 0: 


25 г сливочного масла. 
Мелко смолотый кофе сварить в воде, проце 
Вылить на сахар. Кипятить, постоянно помешивая и, 


рить до степени леденца. В то время, когда леденец буд ты 

высоко подниматься в виде пены, надо положить в сир ра: 

кусочек сливочного масла. Когда леденец сварится д не 

необходимой пробы(см. ниже), далее поступают так же по 
как со сливочным леденцом, то есть выливают на плиту, й 9) 

охлаждают, разрезают. ны 
то 

ва] 

во, 

Карамель с начинкой си? 

2 кг сахарного песка, 500 г патоки картофельной гу 
400 мл воды. 

Все положить в кастрюлю, поставить на плиту и ва= ра 
рить Гробу делать так жє при изготовлении круглой то" 
карамели. Когда смесь сварится, вылить ее на камень КО! 
Потом растягивать руками, пока масса не станет пышной, 

Разрезать пополам. Вложить в одну половину начинку 5 
обычно густое варенье и сделать как бы пирог, потом обо ре! 
вернуть в другую часть оставшейся массы. Потягивать ві 

раскатывать между рук. Затем быстро разрезать ножа ЕЕ 
ницами, а если есть пресс, то резать и формировать прессом: П ре 
Әта карамель имеет столько названий, сколько бывает Ко! 
фруктов. Обертки и эссенции, если вы делаете много Каа 

рамели, покупаются. 4 МЕ 

Шриготовление начинки! сварите оо 25 
ки и протереть через мелкое металлическое СИТО! щі 
Взять Ї часть теста и | часть сахара и немного 2 ха 
Поставить на плиту и варить до тех пор, пока смесь оз 


будет ‘тянуться ниткой. На каждый сорт карамели 
ого этого теста, то есть варенья и добавить Р 
ю и пищевую краску по цвету. Такая КОР 


1 "ж МЛ 
10, ВОЗМОЖНО, что есть такие умельцы и 
имеющие опьтт работь! в кондитерском производет 
торье захотят узнать о более профессиональном, но. 
доступном производстве карамели. Тогда надо ні 
сахара. Как его варить. Профессиональные ко 
разделили варку сахара на 12 проб; 1) жидкий сироп, 
ненькая нитка, 3) средняя нитка, 4) толстая нитка, 5) с. 
помалка, б) помада, 7) слабый шарик, 8) крепкий шарик, . 
9) треск, 10) карамель, 11) перепуск, 12) горение. Если в. 
нынешнем заводском производстве пробы делаются иначе, 
то нам всетаки придется рассматривать именно этот 
вариант, так как мы хотим дать кустарный способ произ— 
водства карамели, а в нем указывались именно эти пробы 
- И давалось им следующее объяснение: 


1. Жидкий сироп — эта проба не имеет липкости и і 
ЛЬНОЇ, пустоты: Употребляется при заготовке фруктов. 
2. Тонкая нитка — это уже липкий сироп, а если 
- = . растягивать его пальцами, бу гдет тянуться тоненькая ни-- 
ива: У УТ 
утлой точка. Употребляется такой сахар для конфет, ликера, желе, 
я у компота. 
ам! Е 3. Средняя нитка — сироп гуще липкого и при ра-- зи 


стягивании пальцами нитка будет немного толще, Упот— 
ребляется для конфет, для фруктового мороженого и др. Р 

4. Толстая нитка — этот сироп еще гуще и при раз 38 
стягивании пальцами получается толстая нитка. Упот Я 
ребляется при заготовке некоторых ягод и фруктов и для ( 
конфет. · 

5. Слабая помадка — для этого ложкой берется ки = 
пящий сахар и опускается в стакан холодной воды, и если 
сахар застыл густой как сметана, значит он готов. 

| Помада — лля этой пробы ложкой берется кипя — 
ар и вливается в стакан холодной воды: если са— 
тустотой как масло, стоявшее в тепл 


сли сахар застыл до крепости хлебного мякиша 
если 


него можно сделать шарик, то вто означает его готов: 7 
НОСТЬ. Употребляется для варений, конфет и пряников (1 Е 
8. Крепкий шарик — для этой пробы нужно взять о 3 
кипящий сахар на ложку и опустить в стакан Холодной - н 
воды И, если сахар остынет и из него можно скатать | п 
крепкий шарик, значит он готов. Употребляется только | 
для конфет. | с 
9. Треск — для этой пробы надо взять кипящий са— І п 
харіна вилку и сильно дунуть. Если сахар полетит пленкой | п 
или пузырем — он готов. Или же можно влить ложку 1, 
|. хипящего сахара в воду, а когда он застынет, вынуть из б: 
воді, и, если при сжатии его пальцами, он мнется с трес— к‹ 
ком, то зто означает его готовность. Употребляется для са 
безе, конфет. м; 
10, Карамель. Чтобы узнать готовность этой пробы, де 
нужно так же влить ложку кипящего сиропа в стакан хо— ег 
лодной воды, затем вынуть из воды и взять в рот. Он готов, щ. 
если не пристает к зубам и рассыпается. Употребляется пг, 
Аля леденцов и монпансье и для варки некоторых варений са 
и карамели. пр 
11. Перепуск — для этой пробы надо довести сахар 
до пробы «карамель» и дать еще немного повариться, чтобы из 
сахар пожелтел, то есть чтобы перешел сверх пробы «ка пр 
рамель». Тогда он готов. Используется для некоторых 
леденцов, конфет и грильяжа, қр, 
12 Горение — для готовности этой пробы сахар вас Ва; 
рится до тех пор, пока не появится едкий дым — тогда 0н ) ЩО 
тотов. Его разводят кипятком до липкого сиропа. Упот ої ри: 
ребляется для подкраски супов, конфет, пирожного, полу 7 
чения изделий крем--брюле, Б 457 
Если вам сначала покажутся приведенные сведения и Хар 
о пробах немного нудными, то в процессе работы уе Кот 
интерес к определению проб увеличится, так как зто 018! З 
помогает в работе при приготовлении конфет и АР: яц 
‘сладостей. или 


Названные пробы только указывают готовносте © 
Начало варки начинается с того, что как иА 


10 


сахар надо соединить с ОДО) 


ар > 


! или. 
ж ), азатем уже варить, Проба 
смешанный с водой сахар (например, 
3 стакана воды) только закипит. 
нии жидкость испаряется, си 
проба №2 и т. д. 

Если надо получить пробы свыше №5, то В 
сахар много жидкости не следует, так как от долгого ки- 
пения масса приобретает желтоватый цвет и время на 
приготовление увеличивается. На 400 г сахара берут. 
1,5 стакана воды и даже меньше, Для варки сахара тре— 
буется сильный огонь. Тогда и карамель будет белее. Ре — 
комендуют даже брать для варки не сахарный песок, а Й 
сахар-- рафинад. Но зта рекомендация в настоящее вре— 9 
мя для кустарного способа не реальна. Покупают более 
дешевый сахар — песок в мешках. Когда сахар закипит, 
его надо снять на край плиты и он должен кипеть тихо и очи — 
щаться, делаться прозрачнее. Накипевшую пену снимают 
шумовкой, затем сахар процеживают. Пена, снимаемая с 
сахара, используется для приготовления черных сортов 
пряников и для кваса. Пена так же может очищаться. 


роп делается гуще 


сахар Когда сахар всыпан в воду и распускается, его надо 
чтобы Изредка помешивать, так как он оседает на дно и может 
а= пригореть, дать желтый цвет 

ори Когда распускаемый сахар закипит, надо обмывать 


Края посуды тряпочкой, чтобы крупинки сахара не оста— 
вались на посуде, так как упавшие крупинки могут иногда 
привести даже к тому, что сироп моментально обсаха— 
рится — сделается крупинками и превратиться в кусок. 
Когда сахар закипит, края обмыты, лопатку следует 
Убрать — мешать уже нельзя — сироп тоже может заса — 
хариться Для некоторых изделий надо выбирать сахар, 
который ласт более белый си роп, для других желтоватый. 
Это тоже определяется пробой: немного сахара соеди— 


с водой и смотрят, какой получается сироп — бе; 
елтый. і 


$ агревается, обмывается и вода сливается в соб’ 

о раньше пену: Затем этот раствор кипятят идел. 
оттяжку — на 0,25 ведра сбора отбивают З'яйца, нарыв 
кусочками 1 лист оберточной бумаги и наливаютеще 1,5 ста 
кана воды. Все это взбивают и сразу же выливают в ки- 
пящую собранную пену, быстро размешивают венчиком, 
дают вскипеть, отодвигают на край плиты и дают немного, 
тихо покипеть, чтобы сахар очистился, затем процеживают 
его через материю. Вот этот сироп и употребляют Для 
пряников и кваса. Как видите, «технология» производства, й 
была вполне «домашняя» 

Аля конфет употребляется свекловичный сахар —пе— 

сок и сахарная пудра. Сахарная пудра употребляется для 
посьшки пирогов, тортов, киевского варенья (то есть су 


хого). Самая мелкая сахарная пудра используется для кон 
фет и закатывания ягод в сахаре — например, клюквы, : 

Употребляются и пищевые красители разных цве ] 
тов — красный, зеленый, желтый, оранжевый. Сейчас этими І 
красителями даже иногда злоупотребляют. Посмотрите Ы 
на некоторые торты небольших кулинарных произ= Г 
водств — цвета такие яркие, что как — то не очень хочется л 
их пробовать. Наверно, об этом полезно подумать, когда з 
сами будете употреблять пищевье красители. 5 

М 
и 
Карамель обыкновенная 
А 400г сахарного песка, 2 столовыь ложки картофе 
ной патоки, воды как примет. 

Всыпать сахар в кастрюлю, положить патоку, вс 
ВОДЫ СТОЛЬКО, чтобы густота смеси была кашеобразна: Й. 
іі варить, Когда закипит, обмыть края кастрюли! 
не остался приставший сахар и продолжать вари не 


пробы №10 (видите, как по 


лезны пробы). Когда смес 
рится, это и будет основн х | 


ая карамель. Все остальны 


12 


Ромовая — ромовая эссенция — неп 
Грушевая — грушевая эссенция — зе, 


ся. Карамель может быть земляничная, малиновая, 
монная и т. д. 

Когда карамель готова, в кастрюлю надо поло: 
эссенцию и соответственно эссенции подкрасить и р 
стрясти массу, чтобы она размешалась. После этого вылить 
на мраморную доску, смазанную растительным маслом 
(лучше оливковым) или толчеными орехами. Посыпать ли — 
монной кислотой (кроме ячменной карамели — в нее киб — 
лота не кладется). Затем карамель надо хорошо перемять, 
раскатать скалкой и «наметить» большим ножом, то есть 
пока карамель не застыла — сильно прижать ножом сна — 
чала вдоль, потом поперек. Потом провести ножом снизу Ж 
под карамелью и сдвинуть на холодное место. Дать по = тя 
лежать, чтобы остыла, а потом наломать карамель руками 
по наметке, Пока масса еще мягкая, можно раскатать ее 
и когда она застынет, наколоть ножом батончиками. На- 
мечать и катать палочками карамель надо быстро, так как 
иначе она остынет раньше, чем вы закончите работу. 


3 Карамель кофейная 


ВА 


° 500 г сахарного песка, 200 мл густых сливок, 50 г слиз 
“ного масла, 60 мл крепкого кофе, '/+ палочки ванили, 
Столовая ложка картофельной патоки. 
ахар, патоку и ваниль положить в кастрюлю и 
воды, чтобы сахар стал густым как кашиц 
о пробы №10. Когда сварится, влить коф 


той же пробы. Затем влить 
до той же пробы | 
сти в кастрю 


когда смесь чуть остынет, смять, раскатать скалкой 
метить большим ножом вдоль и поперек, и перело - 
холодное место. Когда карамель остынет — налом, 
подавать или завернуть в обертки. 


Карамель «крем-брюле» 


800г сахарного песка, 100 г сливочного масла, 1/2 па. 
лочки ванили, 375 мл густых сливок, 200 г картофельной 
патоки, воды по потребности, 
Сахар, патоку, ваниль положить в кастрюлю. Влить 
воду и размешать. Должна получиться жидкая кашица, 
Поставить варить на сильный огонь Когда смесь заки 
пит, бока внутри кастрюли обмыть мокрой тряпкой, чтобы 
не осталось крупинок сахара. Варить до пробы №10, то 
есть карамели. Затем влить сливки, размешать и опять 


варить до 10--ой пробы. Изредка помешивать лопаткой, 


чтобы сливки не пригорели. Коглг а дойдет до нужной 
масло кусочками, рас = 


пробы, надо положить сливочно 
трясти кастрюлю, чтобы масса хорошо соединилась с маслі 
лом. Размешивать лопаткой нельзя, так как масса может 
Засахариться. Когда карамель готова, ее надо вылить На 
смазанный тертыми орехами стол из мрамора или мету 
Таллический лист. Массу подровнять, чтобы получился 
четырехугольник. Когда она остынет, сделать наметки ноа 
жом вдоль и поперек. Потом под карамель подвести нож 


так, чтобы она отстала. После застывания карамели, нав 
ломать ее как было намечено ножом. 


Шоколадная карамель 


500 Д сахарного песка, 
(2 палочки ванили, 


50 сливочного масла, 50 ги 
2 столовые ложки картов 


трюли -- иначе карамель может ада і 
‘кипятить. Вылить на мраморную доску, смазанную 
тительным маслом или обсьшанную толчеными оре» 
Далее готовить карамель как указано в предыдущем 


цепте. 


ПОМАДКИ 


Помадки могут использоваться для пирожного, вхо п 

дить в состав конфет, а также употребляться просто как 2 

19 

конфеты. ри 
Помадка для пирожного: засыпать сахар и влить во = 

чаа 
ды из расчета 0,75 стакана воды на 400 г сахара. Моста— 
вить варить. Когда смесь закипит, обтереть края посу= 
ДЫ мокрой тряпочкой и варить до пробы №5. Снять © 
плиты, поставить на холод или в холодную воду, или В 


снег, остудить, спрыснуть водой сверху, чтобы не пого 

явилась корочка из сахара, так как тогда помадка мо = 

жет обсахариться. Когда остынет, надо мешать сахар пока 
не смесь побелеет и не свернется в кусок. Затем выло > 
жить помадку в горшок, покрыть сырой тряпкой и остачу 
вить до употребления. Когда помадка потребуется 22 
надо положить в кастрюлю и подогреть, помешивая зом 


паткой. Она должна быть чуть теплой и густотой как сме 
тана. 


Если помадка слишком густая, то ее разводят за 
ывать приготовленное = 

пирожное, то надо М 
ттуда вилочкой. боб 
не заменить на столе К 
а гостям точно понравится. | 
Помадку можно подкр 


З 22 ашивать жженым 
щевой краской. 


Помадка для конфег 


Засыпать в кастрюлю сахар и влить столько 
чтобы образовалась кашица. Варить до пробы №6. 
поставить на лед или в холодную воду, остудить, спр 
нуть водой сверху, чтобы не образовалась корочка и 
мадка не засахарилась. Остудить. Когда она будет - 
теплая; вымешивать ее, пока не побелеет и не свернется в 
кусок. Для хранения переложить изделие в горшок и на 
крыть сырой тряпочкой. Из горшка заготовленную по-- 
мадку берут в нужном количестве, подогревают в кастрюле, 
разводят в зависимости от желаемого названия ромом, 
ванильным сиропом и т. д. до густоты жидкой сметанній 
Помадка должна быть горячей. В эту помаду маскируют 
шарики, оливочки из разного теста и помад, о которых го — 
ворится и в этой книжке. 

Маскирование: 
Жить в разогретую помадку, 
сделанной из проволоки. За 
мадку с конфет и положить 
которая была на вилочке. 
после той же процедуры по, 
все конфеты. Помадка на 
Когда помадка застынет — 
Кировки конфеты выложит 
Е. Чтобы помадка легла на конфеты ровно, 
(Отряхивать от лишней помады, зацеплять за край 

А выкладыванием на бумагу. 


маскируемое изделие поло = 
перевалять, вынуть вилочкой, 
тем отряхнуть лишнюю по — 
на лист бумаги той стороной, 
Взять следующую конфету и 
ложить на бумагу рядом и 7 қ 
конфетах застывает быстро. | 
конфета готова. После м. 
ъ на жестяной лист. 


‚Кофе, шоколад (шо 
ока не разойдется). Д 


, В помаду для маскирования конфет не ЛЬЗ 


лимонную кислоту, так как конфеты потеряют гляне 
дет плохо застывать сама помадка. У 


Конфеты-помадки разные 


Были когда — то в употреблении конфеты, которые на_ чі 
зывались «брусками». Видимо за их форму. Для их из_ 

готовления нужно взять необходимое количество сахаран 

приготовить помаду как для конфет, затем хорошо подо- ДИН 
греть, положить цедру лимона (для вкуса) или апельсина, ДИМ 
или сок ананаса. Подкрасить в соответствующий цвет, кон 
После подогревания надо дать помаде загустеть, не мешая сост 
ее. Когда смесь застынет, положить по вкусу лимонную Пос 
кислоту, хорошо перемешать, положить цукаты, нарезан вып 
ные кубиками или нашинкованные. Цукаты могут быть пать 


из дыни, корок апельсина, лимона, из ананаса. В'общем; уже 
твердые засахаренные фрукты. Конфетную массу надо сок 
перемешать с цукатами, тть на лист бумаги, раз саха 
ровнять ножом и све листом бумаги. По бу= Пос: 


маге поводить рукой, чтобы поверхность стала гладкой ЕВ 
Когда помадка остынет и окрепнет, снять С нее бума спрь 
перевернуть массу на другую сторону и нарезать четы а 
рехугольниками. за 
Можно сделать и более эффектные на вид конфет НС 
Для этого сварить сироп до пробы №2, накрыть ре 
бумагой и оставить до следующего дня, чтобы массах 
рошо застыла. На следующий день конфеты лома пом 
какую-нибудь посуду, залить подготовленным сиро! и 
накрыть бумагой. Через 2—2,5 часа взять ОДНУ: КО ой 
ощупать, Если она стала шершавой, значит КОН Кол 
повы; если нет, то дают еще полежать В сиропе, ъи 
Конфеты будут готовы, снять с сиропа бумагу» ПОЛ 
на решето и дать сиропу стечь. Поставить в ТП? 
|для просушки. Когда сироп стечет, а конфеты Г 
оверхности появятся блестки Эти конфеті! 


Видимо, они действительно про = 


СЬ ‘кондированными. 
р впечатление, так как я очень хорошо помню зти 
но? сть которые ела єще в детстве. Вкус их не остался в 
‚ авнешний вид запомнился на всю жизнь, произ— 
вел на ребенка большое впечатление. 
Кото 
мет ка Б Помадка «натюрель» 
7 > 
хо ра 
Рощодор х Может быть земляничная, малиновая, черносморо — 
овая, б 
— | а во Для таких конфет берется необхо — 
щи 2 во ко чество сахара, который разводится водой до 
0 у 
стеть не о к нции кашицы. Затем надо поставить варить до 
усу лимон а карамели, то есть уже знакомой нам пробы №10. 
єн й этого сахар развести пюре <. 
и е о са ре или соком, указанных 
К я д. Сок вливают в кастрюлю азм! 
отут біль соо А р з и размешивают ло = 
наса, В общем, уже предупреждали а наново при 
| помада м от об ё 
а а Баа т дай ожет обсахариться. Вливать 
"бумаги, раз7 сахар слишком ЖидкО. рен ом чтоононе раа 
умати. Побу После того как масса будет ВИ ть следует до пробы Моб. 
Иа й догреть, но не доволі разведена, можно только по — 
гладкі спры дить до кипения. По стуж 
с нее бума" Снув сверху водой. Ког иа е атац 
г. а зу теплой, и за а помадка остынет и станет 
р Ходимое количеств аткой. Затем прибавить не — 
нется В о краски и вымеп 
Е фет. Усок. Сложит тать, пока не свер — 
ВИА КОН ой накрыть й » в посуду, хор Е 
мокрій мокрой тряпкой. ПО 0 ШО Смять пом 
«р. 105 ще использ Рряпкой. Помада должна б 2А 
г массах А товления Овать в зависимости о тъ ОЙ 
ы п 2. т целей ее приго — 


Помадка кофейная 


тов, положить сливочное масло из расча 


Е. ет го 
с о каждые 800 г сахара 50 г масла. Дать прокипеть, Ь 
потом остудить. Когда масса станет теплой, вымещате 
ее Лалее готовить помаду как указано в предыдущих ре 
цептах. При разогревании кофейная помада Разводится 
водой. 
Помада из вин 
Это обыкновенная белая помада, но разводится при 
разогревании каким — либо вином, по сорту которого и по-- 
лучает свое название. 
о 
Помадка сливочная Ў 
2 кг сахарного песка, 600 мл молока, 400 п патоки М 
200 мл воды. не 
Все положить в кастрюлю и варить на плите. Узнать ну 
готов ли сироп можно по такой пробе: обмочить прово» ще 
лочку и снимать сироп. При этом должен быть мягкий ло 
шарик. Тогда считается, что сироп готов. Поставить в Х07 мо 
лодное место остывать. Когда помада станет чуть тепло 
сбить лопаткой. После этого размять массу руками рабу а 
катать Затем разрезать и завернуть в фантики: хе 
Аля сливочной помадки надо положить В кастрюле с 
1 палочку ванили, а когда сварится, вынуть, б 
Нв 
У Так 
цеп 
Помадка фруктовая вар 


2 кг сахарного песка, 400 г патоки 400% 89 
Все компоненты положить в кастрюлю ип 


денько размять массу руками. Положить по 
монную кислоту и фруктовую зссенцию. ра 
жить по цвету. Помадку размять, раскатать ит 
Если надо, то завернуть в фантики. 
Познакомимся еще с одним 


№ 
рецептом изготовле 


ния помадки. Эти конфеты —помадки в России очень. 
м9 
у 7 любили. 
ит пу 
ТО м по 
1 Помадка конфетная | 


Сварить сироп из сахарного песка и воды и, сняв с 

ОТня, поставить на лед остывать. Со щетки спрыснуть 

уксусом на сахарный сироп, чтобы сахар не превратился 

в корку. Накрыть, дать массе остынуть, снять со льда, не— 

„2 МНОГО нагреть кастрюлю и выбить лопаткой сироп, пока 

` патоки не побелеет и не сделается жидким. Вылить на мрамор — 
ную плиту и как только он станет застывать, мешать до 
Тех пор, пока не побелеет до цвета бумаги и не станет 


Похож на густую оконную замазку. Затем из этой массы 
МОЖНО сделать помадки. 


Разновидностью помадки можно, видимо, считать по — 

СТНЬйЙ сахар. В трудные времена для страны — в рево - 

^юционные годы, в лихолетья войны постный сахар был. | 

самым. распространенным видом домашней конфетной 

Продукции, Его варили почти в каждом доме. Варили его 

и Е мирные времена, но главным образом в постны у и 

Так как сладость считалась постной. Интересно, что. 

Б его изготовления было очень сложно най 

й ных книгах его не оказалось. В результате 
нашла рецепт в старой, рассыпавшей: 

і б очень счастлива, ч 

поколением. | | 


Постный сахар 


Взять необходимое количество сахара, Развести Вит 
(е 


до густоты кашицы и варить до пробы №7, Когда онб кат 
дет готов, надо тереть его о край посуды лопатко УБ 


29 5 й, а Когда бом 
край побелеет, сталкивать в сироп, лопаткой брать но щи! 
порцию сиропа и опять тереть. И поступать так до то у кой 
пор, пока не станет мутным весь сироп. Затем ПОЛОЖИТЬ в 
него какую нибудь эссенцию или душистое масло, раз раз 
мешать и вылить в жестяные формочки, смоченные водой пюр 
(у нас в доме выливали просто в глубокую тарелку). По— щев! 
дождать пока сахар остынет, затем немного погнуть фор-- новь 
мочку, чтобы плиточка вышла и подавать к чаю. Помню, (971: (0 
что колется он, как сахар теми же щипцами. 

В такой сахар можно класть лимонную, малиновую стер 
эссенцию, розовое или миндальное масло. Шодкрашивать проп 
пищевыми красителями. ложи 

и зат 

Не менее популярныме когда —то были и фруктовые сказа 
пастилки. Очень недорогие в производстве, но распрост-= 
ранены были почему —то в более обеспеченных домах 


Может быть потому, что подходили к красивой сервировке 
стола. 


Фруктовые пастилки (помадки) 


50 г ягодного пюре, 400 г сахарной пудры, пищево 
краски по цвету. надо 

Для приготовления этих конфет сахарную пу пог 
высыпать На стол, сделать посередине углубление" мя 
ложить пюре, немного краски для цвета и ПО вк 
монной кислоты. Все вместе затереть, как крутое смог 
Раскатать тонкую колбаску и нарезать кусочками, - 
чить руки водой! затем катать шарики из помадно 
Складывать их на белую бумагу. Они должи 5 
около 30 минути подсохнуть. Помадки готовы! 
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р красивую вазочку и подавать ОТ 

юлож и в виде лепешечек — в этом случае надо 
мадкій ами шарики. Следует помнить, что помад 
еа рыми руками. Тогда они будут иметь глянец 
с красивый вид. Из вазочки натарелки конфеты бе 
7  чиками. Очень хорошо, если вазочка будет на вы 
кой ножке, а щипчики красивой формы. 

Указанный выше сорт конфет можно делать очень 
разнообразным. Вкус и вид будет разный. Например, если 
пюре земляничное или малиновое, то для цвета кладут пи — 
щевую красную краску. Но можно их делать и апельси = 
новыми и лимонными, тогда заготовка должна быть апель— 
синовая или лимонная. 

В этом случае: 50 г сиропа распускают, кладут цедру, 
стертой с лимона или апельсина, дают постоять, чтобы сироп 
пропитался цедрой. После этого его надо процедить, по — 

| ложить кислоту и, если нужно, соответственно подкрасить 
и затереть крутое тесто. Как поступать дальше мы рас = 
зуктовые сказали в начале рецепта. 


ТЕСТО ДЛЯ НАЧИНКИ КОНФЕТ 


Вот теперь подошло самое время рассказать о тесть 
для конфет. В начале лы говорили о начинке дія 
карамели, но на любител уровне. Сейчас расскажем 
о более дорогих и слож х начинках. 


Тесто мадера 
300 г очищенного миндаля, 80 мл мадеры, 600ге 
ной пудры, 80 мл спирта. иноми 
Миндаль хорошо поджарить, истолочь его С й 
спиртом очень мелко, в муку. Всьшать в ЭТУ ссни 
ную пудру и смешать, чтобы получилось тесто ис м 
можно катать шарики и огурчики, а затем маски 
‚ в помаду. О маскировке было сказано выше. илки 107 
В детстве мне довелось пробовать паа они очей? 
мадки, склеенные винной прокладкой. ыы 
вкусными. 


Тесто жареный орех 


ой пу: 
300 горехов, 80 мл коньяка, 600 г сахар! и 
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Фисташковая начинка 


150 г фисташек, 150 гмин 
сахарной пудры, 80 мл спирта. 
Миндаль и фисташки вычистить и высушить, Ж 


рить не надо. Остальной процесс приготовления, как 
в предыдущих начинках. Эта начинка будет оче 


даля, 250 мл мараск 


Тесто грецкие орехи 


300 г очищенньх орехов, 600 г сахарной пудры, 80 мл 
спирта, столько же розовой воды. 


Шриготовление такое же, как теста с мадерой Орехи 


жарить не Надо. Особенно в южной части страны это 
Вполне доступная начинка. 


Апельсиновая начинка 


300 т очищенного миндаля, 100 г засахаренных ап 
Синовых корок, 600 г сахарной пудры, 80 мл спирт 


аль хорошо высушить и истолочь в 
синовыми корками, постепенно 


Тесто мараскиновое 


ной пудры, 80 мл ма КРД 
600 г сахар удр. раскина, о. я 
спирта. 
Приготовление такое же, как и апельсино 
ЧИНКИ. 
Указанные выше начинки в вашей п 
пригодиться не только для конфет: 


Война 


Рактике моу 


Грильяж 


200 г сахарного песка, 50 г картофельной патоки, 
100 мл воды, 200 г орехов, миндаля или мака, 50т сливочного 


масла. 200 
Всыпать в кастрюлю сахар, положить туда же патоку доки сах 
влить воду и поставить на плиту варить до пробы №10 Ми 
Когда сахар будет готов, всыпать в него орехи илири щей шег 
Поставить опять на огонь, помешивать лопаткой МЕ иногда че 
должна смешаться, а орехи или мак заколероваться; РУ В шлифо: 
] Перед тем как всыпать в сахар орехи или и: Мин 
а их надо подготовить. Ошпарить, вычистить, высушанае тех пор, | 
ж рубить, просеять через решето. А еще лучше ое Затем сау 
2 орехи потереть в руках, очистить от кожицы, НМ ТОКУ, вли; 
жарить. вить в; 
Мак употребляется без обработки“ нам" вс Юли 
Когда масса готова, выложить ее из кастр Р по В чашці 
таллический лист, смазанный оливковым масломй Я с сов; 
остыть. Потом ножом провести под ней, припо всем б ется см, 
катать массу скалкой, затем надрезать, а хома похо мож 


стынет, разломать по надрезам. 


МАРЦИПАНЫ 


Марципан заварной или белый 


200 г очищенного миндаля, 400 г картофельной пах! ' 
токи сахарный песок. : 
Миндаль для марципана готовится в ступке, имею— е2 
щей шершавую поверхность (такую ступку называют З 
иногда черной). В ней миндаль растирается лучше всего. 1 
В шлифованной ступке хорошо растереть невозможно. 
Миндаль надо вычистить, высушить и растирать до 
тех пор, пока он не замаслится, то есть станет жидким. 
Затем сахар следует всыпать в кастрюлю. Положить па — 
ТОКУ, влить столько воды, чтобы получилась кашица По— 
Ставить варить до пробы №8. Когда закипит, обмыть края і 
Кастрюли, чтобы масса не засахарилась, После этого влить = 
ев чашку и мешать пестиком или лопаткой до тех пор, 
Пока совсем не загустеет. Затем эту массу положить на 
= И смять, то есть сделать тесто. Если масса рассыпа— | 
МУ можно добавить немного воды. Масса должна 
Ожей на крутое тесто и гладкой, без кусков. Это 
Аля конфет. Такой марципан приготавливає: 
вку. В этом случае сухой миндаль надо пр 
а на вальцовку, а заварить в ступке. 
И остынет, еще раз пропуст 


Несколько лет назад наша промышленно 
пускала для бытовых целей небольшую ручную СТЬ во 
Д ую на мясорубку, которая измельчала миндаль ТІ 
ит д. Эти машинки есть и сейчас у многих хозяек Орехи 

7 


бенно на юге. Осо 


Марципан белый — проварной 


800 г сахарного песка, 400 г очищенного миндаля, 
150 мл воды. ў 


Миндаль истереть в ступке с прибавлением небодь = 
шого количества воды. Для этого сорта марципана мине; 
даль не должен замаслиться. Миндаль можно брать й 


сырой, но тогда нужно уменьшить количество водні; Когда 
минлаль истерт в ступке, его надо пропустить еще через 
тем положить миндаль в ката 


«бавить !/2 стакана воды И 


поставить на сильный огонь варить. При зтом надо все 


время мешать массу лопаткой, чтобы миндаль не пригоз 
З ом КИ" 


машинку - вальцовку 
рюлю, всьшать туда сахар п 


рел. Варить до следующей пробы. Взять ножичк бо 

пящую массу, размазать по тарелке, а когда она отаи 

соскоблить. Смять в руке. Если масса превратится, надо 
Е м 


= = ть 0 
выложить на мокрый поднос или блюдо И АС ОВК. 


Сломать руками, пропустить через машинку 8 дитн? 
после этого смять и употреблять. (Ө) разделке мар 
расскажем далее. 
Марципан белый 7: РТ 
инд 
| 800 гсахарного песка, 400 г очищенною е 
воды. - 


й. Сахар всыпать в кастрюлю, влить нем 
ремешать, чтобы получилась жидкая К 
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половину 
шего кол 
очищенні 
хотите по 


р и мешать лопаткой, пока масса не побелеет.. 
ть на мокрое блюдо или мраморный стрл и 
ыть. Потом переломать на куски, пропустить че — 
т" инку--вальцовку. После этого хорошо смять и ш 
и лять как обычно. ч 
4 ит Почти во всех рецептах, которые мы приводим для 
| тр отовления марципанов, указывается миндаль. Но в а 


ценно па серной части страны он дорог и не очень доступен. 
Ош 


бы Моб. Когда сахар сварится, всыпал 


тогда в приведенных выше рецептах можно использо — 
вать грецкие или каленые орехи (фундук). Грецкие орехи 


аса Небо употребляются без специальной обработки. А фундук надо 
Чарцитана мин- поджарить до хорошего колера и все--таки прибавлять 
ЛЬ МОЖНО брат а половину миндаля. Миндаль надо жарить тоже до хоро 
ичество воды. Кода шего колера Орехи можно жарить как в шелухе, так и 
опустить еще через очищенные. Все зависит от того, какой сорт конфет вы 
Ъ МИНАаль в каст хотите получить. 
, 1/2 стакана воды к і 
При зтом надо ве 
миндаль нетрі, 
| нож м Марципан ореховый 
а она 2 : 
М тится 100 г орехов, 100 г очищенного миндаля, 400 г сахар- 
превр тем. НОГО песка. 
ОВА о и орехи надо поджарить до хорошего ко — 
о мелко истолочь, пока масса не превратится 


тусо Сас хар поставить варить, разведя его водой до 
хр Е. Варить до пробы №8. Когда закипит, 
бі масса с 5 мыть ОТ приставшего к ним сахара, что — 
вчень Бе арилась. Готовый сахар соединить С 

станет Неши и мешать, пока масса не загустеет 

ом Затем выложить ее на стол и смять, 
ру тесто, Раскатать в колбаску и нарезать. 
- СЛ нужной величины. При хранении. 

рачивают в бумагу, чтобы не высых 

"данного марципана можно исп: ль 


Марципан фисташковый 


100 г миндаля, 100 г фисташек, 400 г сахарного 
1 чайная ложка картофельной патоки, зеленої к 
краски по цвету. Ще 
Дальше процесс приготовления идет такой Ь.. 
белого марципана. 


Разделка марципанов на 
конфеты 


Тесто раскатать в виде веревочки, нарезать на ку— 
сочки и катать руками, чтобы придать разную форму; огур= 
чиков, сливы и т. д. Затем склеить с грецкими орехами, то 
есть между двух половинок положить марципан какого 
либо цвета. Так же можно ршировать чернослив, фи= 
ники, шепталу. В этом случае внутрь надо положить ку” 
сочек марципана. Еще можно выдавить на формочки. Для 
этого приготавливаются маленькие жестяные формочки 
Кстати, они есть у тех, кто печет печенье в виде орехов. В 
формочку положить марципан и прижать. Чтобы лучше 
отставало, формочку и марципан посыпают сахарной 
пудрой. 


Карамелевка 
рдин 
сухие фрукты и карамель. Во времена НЭПа в П [5 


лось, но по идее, они представляют интерес: 
водим рецепт. 


30 


ой 


рить дот 
нее все і 
ШПИЛЬКУ 


елый можно подкрасить кр. 
розовым. В середину положу 
кос. Затем на проволочные шпильки 
ь фисташки, сухую вишню, но без сиро 8 
но накалывать разные цукаты, Спички — де 
лучинки, заостренные с одной стороны, Дв 
я грецких орехов (чищенных) склеить кусочк 
очной помадки и наколоть на шпильки, По вашему. 
_выможете взять и другое сочетание. 
і А теперь надо сварить карамель, Для зтого пр 
ить сахар. На кажлые 400 г сахара положить 1 
`ловую ложку картофельной патоки. Развести г 
, /остакана воды и пс 


хами 70 н. 


рт до пробы №10. Когда карамель готова, надо мака 
у нее все конфеты, наколотые на лучинки и металличесі 
шпильки. Осторожно вынимать и класть на металличе! 
_ КИЙ лист, смазанный м . Конфеты должны за 
После этого по лучинке легко ударяют ножом и снима 
конфету. А шпильки достаточно повернуть и конфета сі 
‘мается, Конфеты подаются на стол в красивых вазо! 
Аорошо смотрятся вазочки на высоких ножках. 
В карамель опускали таким образом самые ні 
ные продукты. Например, свежий виноград. Ті 
его рвать не надо, а обрезать стебелек но. 
В кусочек. Иначе сок вытечет и карамель ' л 
Звляете, как можно удивить гостей таким С 
м. Когла—то в карамель опускали даже 
иНЫ и апельсины. Но такого лакомства 
чола. Делается это сладкое так: снач 


_ После закипания, обмыть, как обычно, края кастрюли и ва— 


мМожег быть мне и придется попробовать 
дости, если меня пригласят на них мои доброе 
читательницы. Такой случай уже был после выхода 
о Пасхе. Тогда я отведала пасху, сделанную по і 
прабабушки, которую ела только в раннем детстве Цету 

В приведенных выше рецептах все время говори 
лось о вилочке для маскирования конфет. А как она виро 
лялела? Можно | 


злать? Нало взять проволоку или 
шпильку ск 
концами вот 


тить и оставить на конце петельку, а двумя 
Фрукты 


Эти 
Ове 


ли ее су 


уть в пробку 


карамели известны не только в русской 
кухне. Их и сейчас готовят, например, в Южной Америке. 
Если вы смотри" сериалы, то может быть 
обратили вних последних показанных 
но телевилению, гостью уго! т бананом, приготовленном 
в карамели, а она в: і вкусом зтого лакомства 
Что ж, используя приведе > выше рецепты Й мы МОГ 
жем сделать банан как «кар 


з браз 


мелевку». 


] 
помес 
ЛОСЬ 1 
ВЬШО) 
марме 


Мармелад в старой Руси хозяйки приготавл 
поместьях и в городах в своем хозяйстве. Поэтому 0 
Рось много отличных рецептов этого лакомства, х 
выполнить эти рецепты не очень сложно. Правда, 
мармеладом понимались не только конфеты, но и более 
Жидкая сладость, которая извлекалась из банок и гор— 
Шочков в зимнее время. | 
Постепенно мармелад стал продуктом в основном 
фабричньм и превратился в конфеты из эссенции, ка] 
тофельной муки и сока. Однако, в нашей книге мы вер- 
немся к более широкому понятию мармелада, и к домаш 
нему его приготовлению. р 
Мармелад пришел к нам из Европы. В одно 
Поваренных книг, изданных в конце 19—го века 
Ляющейся переводом с французского языка сообщало 
ТО название этой сладости произошло от слова «таптеіох 
в переводе с португальского означает айва 
Торой он и готовился первоначально. Считал! 
Мармелад — это довольно густая масса, кото 
7 В результате разваривания плодов или ягод С 
Производство мармелада быстро освоили ка 


точно в конце 19— 
изводства бе 


ивала испо. З 
четко и уже предусматр ЛЬЗОвание разл 
эссенции. Нық 


Основой изготовления служил мармелад поро ПР о к 
изготовления такого мармелада на 400 г сахара брали ци дер? 
например, яблочного пюре. Все вместе кипятили, по На С 
ривали, мешая лопаткой, чтобы не пригорело и в нам ня? 
чашку для охлаждения, а затем перекладывали в 508 В ор 
хранили в холодном месте. Из такого пюре делали и Ен пере! 
мелад - конфеты. 

лени! 
20001 
фрук 
Мармелад-конфеты мела/ 
кото 
400 г яблочного пюре из антоновки, 300 г сахарного хозяй 
песка. род э 
Яблочное пюре и сахар положить в кастрюлю и про-- ( 
варить. В начале кипячения появится пена. Когда она честв 
пропадет -- масса готова. При варке надо следить, чтобы неслс 
пюре не пригорело, и для ого все время помешивать депть 
лопаткой. Яблочный мармелад может быть основой МЯ нятся 
всех остальных. Для вкуса кладутся разные эссенции й испол 
соответственно подкрашиваются. Получив нужный ву детал 
массу надо хорошо прокипятить, подкрасить и ВЫЛИТЬ № ЯГОД 
деревянный ящик, дно которого покрыто бумагой: босі Напр 
щина слоя 1 сантиметр. Ящик поставить на ночь Ве чені 
место для просушки. На следующий день провести й ] 
жом по стенке ящика — чтобы мармелад не прі пюре 
Затем выложить мармелад на бумагу и опять ПО мо ти р, 
сушить. Затем мармеладную массу нарезать ножої 
фигурными выемками. Пересынать крупным сах 
Мармелад готов. 
73 Мармелад мелкий м 
№ аб! 


400 г яблочного пюре, 400 г сахарного ПЕСКА 


Приготовление мелкого мармелада такое е 
«0 ‘выше. Далее теплую мармеладную мас и 
корнета или шприца на чистую и гладкую. дос 

пешечками. ОСТАВИТЬ на ночь в теплое место суши 
Ра следующий день посыпать сверху крупным сахаро! 
Снять ножом, а потом сложить две штучки вместе теми. 
М сторонами, которые лежали на доске. Положить в сахар и. 
о перевалять. 

Но нельзя забывать, что в России большинство насе— 
ления жило в мелких городах, сельской местности, а то и 
вообще в поместьях. Там было сколько угодно ягод и 
фруктов. Й, естественно, хозяйки готовили ягодный мар- 
мелад из пюре натуральных ягод, а фруктовый из фруктов, Ф 


300 тс которые были в этой местности. Наверно, и сейчас наши | 
ахарного хозяйки, имея на участке малину, не поедут покупать в го — | 
род эссенцию для изготовления ягодного мармелада. 
стрюлю и про От наших прабабушек осталось достаточное коли— 
ена. Когда она чество отличных рецептов, по которым. и сейчас совсем 
‚следить, чтобы несложно сделать отличный мармелад. Иногда эти ре— 
мя помешивать цепть значительно отличаются друг от друга, иногда раз— 
ть ОСНОВОЙ МЯ нятся лишь в деталях, но во всех из них положен принцип 
те эссенции Я использования натурального продукта. Иеще очень важная 2 
й вкус Аеталь — производстве мармелада можно использовать 
в ну? выЛи 2 ЯГОД и фрукты, которые для других целей не годятся. 
ить И я. А Например, не имеют товарного вида, помяты, мелкие, или 
бумаго З очень большой урожай одного сорта фруктов или ягод. 
а но в Мы приводим рецепты как изготовления некоторых 
пров” ре из ягод и фруктов, так и мармеладов — конфет. Все Г 
е - 


рецептьт могут вам пригодиться. 


Яблочное пюре с сахаром, 
с медом или патокой : 


№1 
К яблок, 250 г сахарного песка, меда или 


В яблочную массу, положить Сахар, ме 
Варить, пока не станет густым, мешая, чтобы 
Когда остынет, сложить в банки или облито 


патоку, 


т не пр 
Й го 


надолго поставить в теплую печь, чтобы засо а Не М 
ерху, 
4 
Мармелад яблочный С 
> Полож 
800 г яблок, 500 г сахарного песка, 1 столовая ложка 30мив 
масла, 100 г сахарной пудры для обсыпки ГОТОВОГО про- тех по] 
чукта. ав ту 
Яблоки испечь, протереть через сито, Прибавить сахар дальше 
1 масло. Смесь прокипятить один раз, постепенно мешая, тить 1- 
Кылить в плоские формочки. Когда масса достаточно за- 
твінет, опрокинуть на гладкую доску Разрезать острым 
ножом на куски, лаемой формы и поставить в духовку, 
чтобы получилась корочка Зынуть из духовки и посы= 
чать сахарной пудрой Я 
От бабушек в нашей семье остался рецепт, который 12 
нельзя назвать ни пюре, ни мармеладом, но кОТОрый Иса. цедра І 
пользовался и испол тся до сих пор как заготовка для у 
пирогов из слоеного теста и как полусухие конфеты. 109 Неболы 
"ти называют их «мармеладками». Яблоки для этого 5 на Умер 
цепта должны быть не сладкие, не очень развариваю Треть і 
щиеся. ый Пес 
Ости, 
Мармелад яблочньй (вариант 2) 
| кгяблок, 1 кг сахарного песка, немного зо с 
Яблоки очистить, удалить семечки, разрезаті ь ТУЛ 1 К 


ки. Из сахара и воды сварить сироп и подр 
Яблоки. Варить Ао готовности, но чтобы яблоюи 
Карились Выложить мармелад в банки ИЛИ Полу“ 
ванную посуду. Хранить в холодном месте "1, 

кусочки яблок в густом сиропе, Если долго СТ9 


не роз 


З 
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Мармелад из грушевый 


400 ггруш, 200 г сахарного песка, вода. 
Спелые груши очистить, вынуть сердцевину. І 
положить в таз и залить их холодной водой Дать 1 
30 минут. Затем варить в этой же воде на сильном 
тех пор, пока груши не разварятся. Затем вынуть их ложко! 1 
ав ту воду, где варились, положить сахар и уварив 
дальше. Груши протереть, положить в сироп и про; 
тить 1—2 раза. Разложить в банки. 


Мармелад грушевый (вариант 2) 


І копюре из груш, 800 г сахарного песка, вода, ванилин, 
цедра 1 лимона. 


Груши очистить, нарезать и положить в кастрюлю © Ж 
небо, р 


р 


льшим количеством воды и щепоткой сахара. Варить | 
на умеренном огне. Когда выкипит вся влажность, = 
тереть и положить это пюре в кастрюлю, добавить сахар= | 
сок ванилин, цедру. Кипятить мармелад до готов ща 
Непрерывно мешая на сильном огне. 


Мармелад абрикосовый 


количество сахарного пес 
тие размпроваритіці 


ким слоем не мелкие тарелки, вырезать т. 
и обсыпать их мелким сахаром или от 
можно расколоть, отварить, очистить от е й. 


Ко, 
Ожицы и 009 
с мармеладом. 


Мармелад дынный 


800 г пюре из дыни, 300 г. са 
Дьни очистить от косточек у 
через сито, добавить саха 
мармелад разложить 


харного песка, 

ек и корок, мякоть протереть 

‚ный песок, вскипятить, Готовый 20 

по стаканам Зр 

резать В 
Все 


пор, пок 
высокук 


рмелад апельсиновый 


10 апельсинов, саха 


їй песок. 

Апельсины очистить, положить кожуру в таз, залить 
кипятком. Варить пока не начнет сниматься белая ко 
жица; процедить. Удалить нижнюю белую часть кожуры а 
цедру тонко нарезать Разрезать апельсины пополам! 8 
Алину, затем поперечными ломтиками. Вынуть все зера 
нышки, соединить с цедрой и ее наваром. Измеритв массу 
стаканом и положить в таз. Всыпать такое же к 
сахара. Варить на слабом огне, не добавляя воды! и 
мешая. Когда мармелад загустеет, дать остыть, пер 
жить в банки, перевязать пергаментной бумагой: 


Пюре из слив 


4 стакана слив, 500 г сахарного песка. 
Взять не очень кислые сливы, очисти 
Для этого надо обдать сливы кипятком, накрыт" 
и дать постоять, Когда кожица полопается, С 
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ать, косточки вынуть. Положит з 
ы. Варить, мешая, чтобы не пригорело, Когда ж 

АР будет отделяться, пюре готово. в. 
| Если на рынке попадаются дешевые сливы, 


зательно заготавливаю что—то подобное. Стоят года; 
и тогда делаются, как мармелад. Й 


Мармелад сливовый 


400 г слив, 200 г сахарного песка. 

Зрелые сливы очистить от косточек и кожицы, 
резать на куски, варить их в кастрюле. 

Все время надо осторожно мешать. Кипятить до тех 
| пор; пока сироп хорошо уварится. Затем разложить в не 
высокую посуду м закрыть. 


на- 


гру: в тазі зат» 


Мармелад ягодный. 


500 г пюре из ягод, 


250 г сахарного песка, ванилин, 
Сахарная пудра. 


а мармелад можно употреблять ягоды, оставшиеся 

В решете после того, как стек сок для приготовления желе 
Или сиропа. Протереть их через сито, чтобы получить пюре. 
ть все время помешивая, пока не загустеет. Вы— 
готовую массу на чистый противень, посыпанный 

З Ром, или блюдо, слегка смазанное сливочным маслом, 


ма 
АУховку. Ко 


тым а 
о ббыпать З 


На 2 кг ягод — 2,5 стакана воды, 


Прокипятить, протереть и 
Й дальше ГОТОВИТЬ . 
зано выше. 0 


Пюре из Й 
р красной смородины пирог 
300 г пюре из красной смородины, 500 т сах 
песка. арного 
Ва ится без семечек ОТ! 7 
Е. 59 З Я к. Протереть спелую, хоро 
ез сит чт 1 шла 
ду через сито, чтобы прошла вся мякоть (но без семе— 
чек и кожи). 600 г? 
В пюре добавить сахарный песок и варить до го- Мали! 
товности. Разложить в банки теплым в тот же день, иначе З часа. По; 
пюре затвердеет. Для этого пюре - мармелада храню спе— лина свари 
циально небольшие и невысокие баночки объемом 800 г. как было сі 
Обычно столько требуется пюре - мармелада на один раз, 
Вообще же рец чень нужный в хозяйстве. Крас— 
ную смородину легко купить, а если есть садовый участок, 
то ягод всегда много. Хранить можно больше 2 = х ет 
500 гг 
остар 
Мармелад из крыжовника и смородины Яды ОДНЕ 
4 о Лоб 
Вет бан 
300 г ягод, 500 г сахарного песка. Протереть Соу 
Взять поровну крыжовника и смородины: ПР ЕЗ 


2 
‚ Затем и! 
сквозь сито, положить сахар, хорошо уварить і 


ложить в банки или сделать мармелад. 


Мармелад из крыжовника 


500 г пюре из ягод, 200—400 г сахарного ло и 

_ воды. тази 
Зрелый крыжовник перебрать, всыпат» 

оду: Варить на легком огне, непрерывно У 


ожкой. Когда крыжовник р, 
озь сито. ‹ 


не начнет застывать на льду (пробу делаи р 


т Затем переложить смесь в банку или горшок, 


Юя поставить в холодное место. Употреблять 


Мармелад малиновый 


| 600 г малины, 300—500 г сахарного песка, 
ром, дать так постоять | 


Малину обсыпать мелким саха 
З часа. Поставить на огонь минут на 10—15. Когда м 
Лина сварится, протереть сквозь сито. Далее поступать, 
р как бло сказано выше. 


Пюре или мармелад из малины 


900 г пюре из малины, 300—400 г сахарного песка. 
чь или в духовку в банках. Когда 


< Поставить малину в пе 
Ам ПОднимутся, слить сок, а сами ягоды протереть сквозь 
песок и варить, пока не загус- 


Добавить сахарный 
блять для пирогов, тортов ит. д 


ранять и употре 


я Па 

й Грудно даже представить, какое разнообразие пас— 

илы оыло когда — то в Й 
а › в нашей стране. Ее умели делать как ГАгяблочно 
в производст Нарезать яб 
а 

и почти в ка 259 на уме 
чү боя . у 
Пастила гавляет собой тесто из мякоти плодов, сть, протереть 
Обычно для прочн оно запекается. Классическая паса жить В таз ИЛИ 


тила делается из яблок. В производстве пастилы остальные зая пока 
д М 


\ сорта получаются путем добавления эссенций и красок біоло сл 
| В домашнем хозяйстве для пастилы используют свмві оо НО 
разные ягоды и фрукты: рябина, вишня, брусника! зера ласа но 
слива, груша и т. д. Считается, что ягоды, В которых мядіо 0) = Види 
сока и мало мякоти, позволяют получить пастилу лучше м 
качества. Когда--то советовали ягоды сначала А Я Магад 
потом парить в легком жаре в замурованном гора льно аа Смесь, 
Для производства пастилы надо имета сеа саса 
сделанные формы - ящики. том 


клено 
иповых ИЛЕ нот 


Изготавливались ящики изл 
елать опред сотой: 


досочек. Ящики рекомендовалось ДЛ З по 
размера: 90 см длиной, 50 см шириной} ак, при 209 
Славилась в России «коломенская» пастила: сь ПОЛОТ 

изводстве этой пастилы ящики обтягивалн ой г К А 
смазанным густым медом, Затем ящик спе в 06 М, Ф 
на 1—2 часа и более, смотря по РОАУ ла суши 


протопленную печь, или умеренно нагрет й, хранили 8 
его вынимали, накрывали белой бумагой 


42 М 


о сделать выводы, что деревянные ящики 

| О или обязательным элементом производства 

м а вот полотно и мед больше нигде не указыва 

ИЛЬЕ же рецептов пастилы, как уже было сказано, суще— 

м 8 о великое множество. И начать знакомиться сними 
А яблочной пастилы — как основной. 


Пастила яблочная с ванилью 


І кгяблочного пюре, 1 кг сахарного песка, ванилин, 

Нарезать яблоки, положить в кастрюлю и варить под 
крышкой, на умеренном огне. Когда выкипит вся влаж— 
носте, протереть через сито. Смешать пюре и сахар, по— 
"ожить в таз или кастрюлю и кипятить, непрерывно по— 
Чешивая, пока масса не станет плотной. Разложить тесто 
на блюдо слоем толщиной 1 см. Пригладить сверху, по-- -" 
“паты ванилином. Поставить в духовку со слабым огнем 
На 24 часа (видимо, можно воспользоваться сушильным 
Шкафом). Затем переложить на другое блюдо, покрытое 
й (бумага должна быть посыпана сахаром) на 11 ча = 
Огда смесь просохнет и окрепнет, разрезать на по = 


Посыпать сахаром и положить в ящики, чередуя каждую 
©листом бумаги. 


Сов. К. 


по 


Пастила яблочная с белками 
750 
б - 
З отоо пюре, 750 г сахарного песка, 1 бел 
ба КИСЛО сладкие яблоки, протереть их. 
+ ее сначала пюре с сахаром, а потом 
' ВЗбивая лопаточкой, пока масса не з 


"Положить ее в деревянный я 


6 см (можно в картонные коробки 
ящик на '/з высоты и поставить 


чтобы масса подсохла. На этот пласт по кий жар 
такой же толщины, а потом третий плац жить Арутой 
пастилу накрыть белой бумагой, закр " Подоуще 


ЫТЬ ящи 
хранить в сухом месте. К КРЫШКОЙ 


"НО это 
лозу а 


Яблочная пастила с сахаром 


1 кг яблочного пюре, 500 г сахарного песка, 3—4 белки, 

Прежде чем делать эту пастилу, следует сделать пробу 
яблок: испечь одно, два и если масса их будет чистая и 
белая, то яблоки году а пастилу, Хотя иногда и розо- 
ватая масса когда ее начинают взбивать с сахаром, ста 
новится белой. Если проба покажет, что яблоки годятся 
для пастилы, их надо положить в горшок, закрыть его, по = 
ставить в горячую печь или духовку, а когда яблоки испе = 
кутся и станут мягкими, то не вынимая горшки из печи 
(духовки), чтобы яблоки не остыли, брать по НОСКОВ 
и протирать их сквозь частое сито деревянной Е Я 
горячие яблоки протирать гораздо выгоднее чем хаа 
так как массы выйдет больше почти что пази пока 
добавить в пюре сахар, взбить лопаткой (КО 
масса не станет совершенно белой. Для болей 3 
на каждые 2 стакана можно положить ОТ ТА 


йи 
белой" 
г 3 станете в 
белков и взбивать с белками; когда м слоем 
й тонки 
рыхлой, разлить в ящики. Наливать о ствова 


вить в сильно нагретую духовку и далее 
указано в предыдущих рецептах. 


ская» 
Пастила яблочная «коломен ного 


500 Г 
1 кг яблочного пюре из кислых яблок, 
песка, 3—4 белка. 


44 


> кислые яблоки в печи или духовк 


Е мелким сахаром до тех пор пока тесто 

вод елается похожим на пену. Затем разлить З 
Я по слеланные из тонких дощечек (см. об этом 
З ть в духовке 2 часа. Когда масса подсохнет, 
тя слой, засыпать сахаром и опять поставить в 


00) Ч _ С ќыуже рассказывали в начале раздела? большое 
значение в приготовлении коломенской пастилы играли 
ящики и их оформление. 


жет, что бока а 
горшок, закрыть б Яблочная пастила с миндалем 


800 гпротертьх яблок, і кг сахарной пудры, 30 ггорь- 
Кого миндаля, З белка. 

Сварить в глиняной посуде кислые яблоки с водой. 
Когда кожа на них начнет трескаться, выложить их на і 
решето, чтобы вода стекла, а яблоки обсохли. На следую — 

день их надо размять и протереть через сито. 


Б Се смещать, взбить миксером, пока смесь не побе — 
| с окроется пеной и будет относи 


т. тельно крепкой. За- 
он Много горького миндаля, истолочь его с водой, 
| Ааны, ко каша и тщательно смешать ее с яб— 
кт в яциеём 40 однородности. После этого смесь по — 
Ки из сосновых планочек. Обычно они имеют 

44 сы, Алину 160 см, высоту 9 см. Их обкладывают 


и белой бумагой и затем уже напо. 
зи Ички по 
а тесто ставить 


она подсохла со всех сторон Эт, к 
- Эта 
хрін пастила цу 


Яблочная пастила с 
клюквой 


600 гпротертых яблок, 6 


00 г сахарн 
ОГО Пес] белка 
600 мл клюквенного сока. а 


Осторожно смешать протертые яблоки со взб 
белками. Сбить смес 


ь до пены. Клюкву 3 раза проки „8 00тса 
тить в воде, высушить на решете. Затем ее надо раздавить зесенции, 
и протереть через сито. В сахар 

Клюквенный сок смешать с сахаром и взбить. После  оМятКОСТИ, 
этого обе приготовленные массы надо перемешать Да и Сварен 
лее пастилу готовить как указано в предыдущих рецептах № ос. миксе 

М земного ро: 
бо эссенп 
Ист, обложе 
Полосатая пастила (белая с красной) сушить. 
2 На сле, 
Готовится яблочная пастила с сахаром и окр 


(см. предыдущие рецепты). В коробки попере 
ложить слои белого и красного теста. 


Яблочная пастила с большим 
количеством белков 


В. 
5.белко' 
800 гяблок, 1200 г сахарного лерд А ? 
Яблоки сварить, протереть чега Т 
бы в массу не попали семечки и к. та 
харный песок и поставить на плиту. 
помешивая, чтобы не пригорело: и 24 
взбить белки. Смешать все ком 


енный 
заз взбить. Вылить в горшок, обложен 


р 
5 


7 
р 
"ТИ - 


вку, чтобы смесь подсохла. н 
стилу можно разрезать Нож при 
і Е рой тряпкой, чтобы масса не пристава — 
3 тай кусочки пастилы уложить на доску, а потоу 

духовку, чтобы подсохла. Эта пастила нео — 


БВ 


Пастила простая 


800 гсахарного песка, 10 белков, 8 глимонной кислоты, 4 
Эгассенции, розовая пищевая краска. м 
В сахарный песок добавить немного воды и сварить ч 
домяткости, потом взбить белки. 
Сваренный сахар понемногу влить в белки и взбить ч 
(есы миксером. Потом положить лимонную кислоту и 
Немного розовой пищевой краски, а также какую — 
либо эссенцию. Все хорошо взбить, затем вылить на 
А Аист, обложенный белой бумагой и поставить в духов- 
елая с красвой! ку сушить. 
| На следующий день массу надо разрезать, обтирая 


я Мокрой тряпкой и поставить в духовку, чтобы пастила 
Ысохла. 


Пастила айвовая 


о пюре из айв 
ву Положить в 
огонь, Накры 


ы, 500 г сахарного песка. 
горячую воду и поставить на Умови 
а ть кастрюлю крышкой. Через 2 
е ЛЬ с огня. Слить воду. Обернуть кастрюлю 
у. те ЧТОбы айва не остыла. Разрезать айву на част 
З РАЦЕВиНу и очистить, Протереть мякоть че 
< ° Добавить сахар, предварительно проку 
сицим количеством воды, Затем готов 
о пастилу, "э па 


01 
Е. 


Пастила рябиновая 


300 г рябины, 250 г сахарного песка 


Рябину всыпать в горшок, раз давить 2—3 белка 


сахар, закрыть крышкой, поставить в Ме (о 
огонь. У нас 
Когда рябина пустит сок, перемешать, Поа | 
рез сито, остудить, прибавить белки из расчета в че— 
на пюре — 1—2 белка У стака-- р 
Взбивать (конечно, миксером) пока у 
ет. Дальше готовить так же, как яр дое 
выше), уа рать спел) 
Рябиновая пастила еще более доступна для изо Шс 
товления, чем яблочная. В наших лесах достаточно тий а 
ягод Кот о, лучш зирать после мороза но можно 10а ВЫНУТЬ 


собрать зрелую ряби положить ее на некоторое вре— зелност: реш 
мя в морозильник азс сахарной 
Кстати, рябиновую пастилу многие предпочитают всем эм 
другим сортам Поожить в ) 
ац 
а У 
р В 
"т Пастила брусничная Суз 
Еч 
и — 2 белка. 
1 кг брусники, 500 г сахарного песка, 1-2 очистка ПИЙ 
Взять спелую бруснику, перекатать Е Когда 


сполоснуть холодной водой, откинуть на Р С налить | І 
вода стечет, бруснику всыпать в таз для аря плиту Или бу 

воду, чтобы ягоды были покрыты. С побелее® — 
жаровню и варить до тех пор, пока Ягода айн р 
Затем откинуть бруснику на решето, чтобы перело 
кость, перетереть сквозь сито. Пюре снова Затем к А 
таз для варенья, отмеривая пюре стакане, стакана, Е 
же всыпать сахарный песок из расчета ки у. 
каждый стакан пюре. Смесь размешать! 2, или 2. 
і ть. Вбить, смотря по количеству має 
взбивать в холодном виде: т 
в деревянный ящик. оставит 
і 


ОЛЬШОЙ ОГОНЬ, Чтобы подсох. 
не о тех пор, пока ящик не заполи| 
как яблочную пастилу. Ящик закр 


бить деревянными гвоздями и храните в сухо, 
_ ном месте. 


Пастила малиновая 


500 г пюре из малинь), 250 г сахарной пудры. 
Взять спелую малину, отбросит: І 
в облитой горшок, накрыть крышкой, замазать по кр. 
тестом и поставить в горячую печь или духовку. Чі й 
три часа вынуть, откинуть на решето, оставшуюся на р 


|. 
поверхности: решета массу протереть через сито, сме х 
шать с сахарной пудрой Смесь тщательно взбить мик— 
сером. 


Положить в деревянный ящичек, о которых мы уже 
товорили, толщиной в палец и дальше готовить также как и 
Яблочную пастилу. 


Хранить в сухом прохладном месте. 


Пастила абрикосовая 


500 г абрикосово 
| Приготовить аб 
ИНОГО ВОДЫ и сва 


го пюре, 500 г сахарного песка. 
рикосовое пюре. В сахар ие 
епре рить. Обе массы смешать и варите 
Рівно помешивая. Выложить на блюдо слоем в І ем 
ет еланию сформировать пастилки около 4 
е 


шить В Слабо нагретой духовке и положить в 
ранить в сухом, прохладном месте, № 
к Па более похожа на мармелад, но такі 


Пастилки абрикосове 55 


300 г абрикосового люре, 500 геї 
Не совсем увареннье абрикосы Е а 
стое сито, Массу положить в таз ку Ве через 
сахаром. Когда сахар распустится и варен З 
Вазлить смесь в плоские Фарфоровые Кее 
ставить на воздух когда подсохнет, перен 


сторон посыпать мелким сах аром, Пост ? 
- "2харом: Постав 
сушильный шкаф или духовку ое ИТЬ тарелочки в 
вынуть тарелочки и постаї ИЙ а б З ва 
и постав Ь 
до тех пор, пока пастила хорошо на М Повторять 218 
ленную таким образом пас" сохнет Пра а 
КИМ образом пастилу посыпать еще раз мелким 
сахаром и уложить в ящики. Каждую переложить бу— Боюсь 
мажным кружком 3 
) рем не ГО 
заоминаєт 
вало на с 
Пасти о Уд 
тила из чернослива и черной 0, 
І Е рной смородины 20у люб 
Ы, ког, 
1 кг пюре из чернослива и смородины, 300 гсахарного зі 
песка. о 
Зту пастилу делают иногда с кожей и мякотью плоде их влен 
а иногда из одной только мякоти. Во всяком случае, в же з 
надо сначала печь или варить, пока они не д а, с луд, 
кими и будет вытекать сок. Чернослив должен ота ом ал 
от косточки. В 
5 без кожи, то пос? Ж адо 
Если пастилу: готовить из плодов бе Если Же | О 
варки их надо протереть через редкое решо черно Фр 
кожа остается на плоде, следует лишь вынул варенья“ ь, т 


слива косточки. Мякоть положить в таз АЛЯ рокипеть 
поставить на сильный огонь. Дать жидкости ть сас 
пока масса не начнет подсыхать. Затем тв варить д № 
харный песок. Хорошо перемешать смесь м на 
тех пор, пока варенье не станет садить 
края таза, Затем разлить пастилу в негл 
дальше готовить, как указано в предыд 


50 З 


СМОКВА 


Боюсь, что молодому поколению название смоква ни 
очем не говорит, а вот старшее поколение немедленно 
вспоминает прекрасное фруктовое лакомство, которое часто 
бывало на столе. Забыть такое лакомство просто невоз— 
можно, Удивительно вкусные лепешечки. У нас в доме 
Смокву любили и очень хорошо ее готовили, В 30—тые | 
Годы, когда уже стали ездить отдыхать на юг, обязательно 
привозили ящички со смоквой, сделанной своими руками. | 
Приготовлением смоквы увлекалось большинство отды— , | 

хающих. О санаториях тогда никто на юге и не слышал, 
Роме желудочных и туберкулезных, а ездили в частные 
_ ома снимали койки или комнаты. И тут же на дворе с й 
Хангалом В центре готовили не только обед, но и смокву. я 
й. на. ЗОМОВ давали дружеские советы, как ее готовить и 
Е стадо рукть. Увлечение смоквой было «повальное» 
( ЧТО из южных фруктов она вкуснее всего. 


Смоква — рецепт приготовления 


9 7350г сахарного песка. Р 
руа Аелается из разных ягод и фруктов т. 
( ТОЛЬКО не протирается через ситс 


Спелые ягоды очистить и засы, 
менно с сахаром. Ё 
Варить без воды. Раз 
на слабом огне все время мешая, чі і 
Когда масса станет отделяться от дна таза ещ 
смоква готова. Затем надо сполоснуть о А 7 
блюдо, вылить в него сваренную массу, а "Водо 
жом. Закрыть кисеей, оставить до следуюце о 
Через сутки опрокинуть пласт на другое в 
бы подсохла вторая сторона. Потом нарезать окт 
кусочки пальца в два шириной. Обсьшать крупным са— 
харным песком. Сложить с жестяную коробку. Края ко— 
робки обложить пергаментной бумагой. Сахарным песо 
ком надо пересыпать каждый ряд. Смокву можно сделать конфет, пр 
ИЗ ЯГОД и фруктов оставшихся на решете после того, как 20408, ИЗ 
стек сок для приготовления желе, но вкус ее будетуже називали 1 
похуже. . консерв ві 
Смокву иногда называли сухим вареньем. 


давить Ягоды 


Очен 
ше "конс 


КОНФЕТЫ «КОНСЕРВ» 


Очень давно было распространено странное назва — 
ше ‘консервы фруктовые и ягодные”. Это род сухих 
з онфет, приготовленных из сахара, мякоти и сока разных 
0408 из варенья. Часто в эти конфеты клали варенье и 


ывали почему- то в единственном числе. Например, 
иконсерв вишневый». 


Консерв вишневый 


| 800 гвишни 
} Ка; 1200 г. сахарного песка. 


В. Положив ягоды в медный таз, стоящий на небольшом 
чне, варить 


а Ао тех пор, пока они не уварятся до 200 г. В 

дня Растворить сахар. Уварить его, положить в него. 

-Мешать, пока смесь не начнет пузыриться. Затем. 
Жить м, 


ассу в приготовленные бумажные картонки, 


без косточек, 1600 г красного крыжовни- 


Консерв кофейный 


воримого кофе, 400 г сахарного 


немного оды и 


хорошо перемешать лоп 


аткой и с 
серв будет готов, вьтлож; Нова сва 


ить его в Коробочки "Колан | 


Консерв шоколадный 


120 г шоколада, 800 г сахарного песка 
Шоколад распустить в небольшом коли стве 
кого сахарного сиропа. Сварить 800 г сахара = і. 
' ПОЛОЖИТЬ в 


него шоколад, мешать, пока смесь не начнет пузыриться 
Затем разлить в формы. в. 


Консерв лимонный ре 
угон ОНА 

400 г сахарного песка, 1 лимон. 

Стереть цедру с лимона на сахар и выдавить ли— 
монный сок из половины лимона. Сварить сахар и по= 
ложить туда лимонную смесь, протерев через сито: Ува= 
рить до половины. Снять с огня, и взбивать пока масса не 
поднимется (наверно, это надо делать миксером). Затем 
вылить в формы. 


Консерв из шиповника 
а 
оного ПеСК 
500 г пюре из шиповника, 500 г сахарн зер 


ей, вы Я 
Зрелые ягоды очистить от стеблей, С мягки 


‚ чтобы плоды СА! пос 
ть 2 дня о и, прибавив сахар 


ер Е 
мешав непре специаль 
тем 


и дать полежа 
Потом протереть их через сит 
тавить на небольшой огонь И 
ка смесь не сделается густой. За 


ые формы: я Е 
м Ее рецепт актуален и сейчас для 


шиповника. 


ото 


зесовавшись словом консерв; обнар: НОМ 
консерв», которые оказались похожими -' 
зотлитьіми в формочках из крахмала. і. 
0 вление этих конфет имеет не только интерес 
зони, но осуществимо и сейчас, Приготавливается 
рой крахмала и делаются фигурные выемки. 
а пия берутся формочки в виде головы петуха, 
вы лошади, подковки, звездочки, бочонка ит. д. Может 
и какой нибудь фрукт. Формочки, которыми печа = 
т углубления, должны быть абсолютно сухие, иначе 
ал пристанет. Затем варят сахар. Сахар берется 
‚веса, следовательно, можно всыпать желаемое коли — 
о, например, 400 г или 500 г. Влить столько воды, 
ы образовалась жидкая кашица. Поставить варить на 
ьный огонь, Когда закипит, края внутри кастрюли об — 
тъ сырой тряпкой, чтобы там не было крупинок сахара. 
нять пену, если она будет. Процедить через частое сито, 
азатем варить сахар до пробы №4 (помните про такую?). 
Аа сироп будет готов, положить в него цедру с апель— 
Или лимона или какую—либо эссенцию, или сироп 
о, по началу лучше сделать конфеты є эс — 
У ак хлопот будет много. Затем положить нуж 
те краску. Ваниль ничем не красят. 
оа аре. о надо мешать по дну и краям кас = 
о кете ет мутным. Затем положить в него 
„и кислоты для вкуса и масса готова. 
и к (картузик), отрезать кончик, чтобы 
приготовлен рочка, загнуть этот конец, а в корнет 
ньку тЫ массу. Взять удобно в руки и по - 
- формочки к массу в приготовленнье в пудре 
н ‚ Когда масса остынет, вынуть ее | 
кисточкой или обдуть. Затем маленькой 
каждую штучку винным спиртом. Кон— 


АРУГИЕ ДОМАШНИЕ 
СЛАДОСТИ 


О сладостях, которые были в России можно было бы 
еще многое рассказать. Например, было популярно так 


называемое киевское варенье, то есть особо сваренные в 300 ка 
виде конфет ягоды и фрукты, также употребляли цукаты й )тсахарн 
еще многое другое Отобра: 
Заканчивая эту книжку, мы расскажем еще только 0 у положу 
таких конфетах, как тянучки, клюква в сахаре, орехив меду аарную 
ирахат- лукум зі бу 
"Расіт 
у с яиЧ 

раз 
Сливочные тянучки мч т 
600 г сахарного пед Зь 

1 л сливок или жирного молока, 


и 
1 пакетик ванилина. Е варенья пр 
Сливки или молоко влить в Та то пер ешная, 
ить 
бавить сахар и ванилин. Кипятить; ат 


чтобы смесь не пригорела. Когда оаа 
густой, что капли не будут Е остынет, Рё 
мраморную доску или блюдо и, КОТА ки, ДЛЯ 
рым ножом на небольшие хуа т 
кофейных или шоколаді "шок 
ь в молоко крепкий кофе Ила 


а. | 
ль аа деревянной ложкой белок и са— 
Ч р Положить в эту массу ложку лимонного, 
| харную ешать, пока не загустеет так, чтобы глазурь пре — 
охо К. в массу. Затем осторожно обвалятв каждую 
Р са глазури, сложить на блюдо, смазанное несоленым 
в маслом или воском, дать ягодам обсохнуть, сло — 
жить в банки. Долго хранить нельзя. 


Клюква в сахаре (вариант 2) 


200/7. клюквы, 1 белок или | чайная ложка желатина, 
2507 сахарной пудры. 

(Отобрать только крупную и среднюю ягоду. Про 
Мыть положить на полотенце или салфетку, чтобы высох — 
а Сахарную пудру просеять через частое сито на боль— 
МОЙ лист бумаги. Клюкву положить в миску и полить 
ким, Распущенным в кипятке желатином или смешать 
кву с яичным белком. Ягоды брать рукой, выбирать 
| Разбрасывать на сахарную пудру. Каждая ягода 
ре леж, ой рукой бросать ягоду, а 


й ать отдельно. Одн 
дудро е За КОНЦЬ! бумаги, постепенно обваливать клюкву, 


Когда ВСЯ клюкв 
ее, взяв за 
ИМ слое! 

ў мм 
ке ин 


а будет положена в пудру, нужно ра— 
концы бумаги, Ягода должна лежат 
Ут 10 и обсохнуть, Затем опять собр, 
И растрясти тонким слоем в пудре, 
10. И так повторить 4—5 ра: 
Взять клюкву и положить . 
бы клюква на сите ка 


Орехи в меду 


300 г орехов, 200 г меда. 

Орехи очистить от скорлупы, нас 
и поставить в духовку на слабый огон Е 
дать зажелтеть. Перетереть грубым й Подсущить 


очист Тқ Распуст 
р вить от кожицы. І аспустить в Кастрюл ем, Чтобы #0 712 ар 
повый мед, всыпать орехи, дать закипеть е све лим 0 20, о 
масса не загустеет. Вынуть на б ЧИ атъ по 28 прие 
С у ЛЮДО, смазанно, аа зї 
ным маслом. Сравнять Е Е Е 


ложкой. Когда масс р і 
резать ее квадратиками. Потом подсушить 


В легк. 4 (0 
Это лакомство очень хорошо сочетается с кофе и Е 
і вещ 


Рахат-лукум зазуют вани) 

занля на спир 

300 г сахарного песка, 100 мл воды, 1 столовая ложка лесварен и д 

крахмала. Кладут ро: 
Приготовление рахат— лукума очень просто, поэтому 2ч рецептах 

вполне возможно в домашних условиях или в Маленьких Залей, В ра» 


б ений, 
кондитерских. Не потребуется никаких приспособлений Аль 
Й 0 
кроме хорошей кастрюли. 5 Тда раха 
В медный таз или кастрюлю засыпать сахар залить от) 


воду и приготовить сироп. Когда сироп закипит Уы 7 аат ук 
ложкой пену. При изготовлении высоких СО 
лукума для очистки используют белок. Для это азмешать Й ею 
влить в слегка остуженный сироп, хорошій к 
потом опять нагреть, при этом белок сверты сто сахара 3205 р т 
сит с собой грязь. Жидкость процедите орать РИ ок а: 
для дешевых сортов сладости можно исп. Я МУ ру 
нированную патоку. й крахмал Ре 

Когда сироп сварится, в него надо ой струей и 
мешанный в холодной воде. Влить ТОНК 
этом сильно перемешивать массу, 
крахмальные комки. Кстати, зто глав масо стан е анал 
лучения хорошего продукта. Когда вся есть, КОГА? 
зрачной, без пятен, молочного цвета, 


58 


ешается, рахат —лукум готов и можно при 
перем ие пахучие вещества. 
красящ сваренный только на крахмале отли — 
Е УЗ Зно тягуч и очень клеек. Лучше ра— 
\ получается тогда, когда к крахмалу во время 
то прибавляют желатин. Это дает продукту лег-- 
его варки ость. Желатин для употребления надо, ко— 
сть и но размочить. Низкие сорта рахат — 
о ливают из картофельного крахмала, 
Соч Г ур из пшеничного, а самые высокие — из рисо— 
"аа, нх вого, Для окраски употребляют пищевые красители. 

р Краску добавляют в конце варки рахат—лукума. Из 
тахучих веществ в рахат — лукум кладут бергамотовое масло, 
когда масса достаточно охладится, и ваниль или ванилин 
Т-Луқум во время варки. Ваниль растирают с сахаром или ис- 

пользуют ванильный сахар. Можно применять настойку 
ванили на спирту. Настойки вливают, когда рахат—лукум 
100 МЛ ВОДЫ, Ї отоор уже сварен и достаточно охлажден. 


Кладут розовое масло, но после охлаждения. В ста— 


В, Рахат 
х дь аъ М тем, 


з очень РТТ рых рецептах указывалась добавка -- масло горьких 
и АН ЕЗШ Уиндалей. В Рахат лукум можно добавлять орехи, фис— 

их У а ташки, Миндаль, но сейчас это практически не делают. 

ТСЯ никаких Когда рахат 


рмовке лукум готов, можно приступить к его 

о лукум вылить на мраморную доску, смазан — 
= ОН миндалей или оливковым. Когда масса 

ху о ать ее на квадратные или прямоугольнье 

коробки. Е их пудрой и положить в ящики 

| Старой Зличной величины от 500 г до 4—х кг. 

"рования Русской кухне был еще один способ фор = і 

р Миндаль и Рахат — луқума, Взять нитку, нанизать на нее ді 

у ть в теплую массу рахат--лукума. На " 

лу вторично заз Рахат —лукума. Затем нитку опус— 

в А. — АО желаемой толщины рахат— 


Под. А 
дало Учается совсем незнакомая сейчас сладость 


Мы 
Пост, 4 
ла, арались познакомить читателей с некото - 


й М, Которые можно приготовить в д0! 


4 «й й — аа 0 


овиях. Правда, в небольшой 
сказать о многих когда — то хорошо и: 
теперь незаслуженно забытых. Не смог 
познакомить с замечательным мастерст 
кондитеров — из—за небольшого Объема 
емся сделать это в следующих изданиях. 


ЛИ ВЦ. 


- - А 
оба б 
ЕЕЕ 


Мармелад — конфеты....... 
Мармелад мелкий............. 
Яблочное пюре с сахаром, с мед 
Мармелад яблочный........................ 
Мармелад яблочный (вариант 2).. 
Мармелад грушевый........ и. 
Мармелад грушевый (вариант 2)..... 
Мармелад абрикосовый... 
і, Мармелад дынный............ е 


ом или патокой.. 


Мармелад сливовый... 

Мармелад ягодный 
Пюре из красной смородины... 
Мармелад из крыжовника и смородины. 
Мармелад из крыжовника... 
Мармелад малиновый................... 
Пюре или мармелад из малины... 


тая (белая с красной)..... 
ная с большим количеством белков. 


чт 


тк. 


ы "консерв""... 
вишневый... 
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